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Preparation of a lactic acid concentrate starting witli a residue from the 
ferments industry, concentrate obtained and its use in tlie food industry 




Abstract of FR2674848 

The invention relates to a process for converting a residue containing a lactate, for example 
ammonium, sodium or potassium lactate, arising from the manufacture of lactic ferments to a Jactic 
acid concentrate, characterised in that it consists (a) in replacing the cations combined with the lactate 
present in the said residue with H<+> ions and (b) in concentrating the residue obtained in (a) to a 
lactic acid concentration of at least 5% by weight. The concentrate obtained is useful in the food 
industry for producing a lowering in pH and/or for activating micro-organisms. 
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Preparation d'un concentre d'acide lactlque a partir d'un resldu de rindustrie des fenments, concentre ob- 
tenu et son utHlsation dans rindustrie allmentaire. 



L'invention conceme un proc6d6 pour convertir un r6- 
siSu contenant un lactate, par exemple d'ammonium, de 
sodium ou de potassium pravenant, da la fabrication de fer- 
ments lactiques en un concentre d'acide lactique, caracte- 
lisd en 00 qu'il consists k (a) remplacer les cations asso- 
ciis au lactate present dans ledit r^idu par des ions H^, et 
(b) concentrer le rdsidu obtenu en (a) Jusqu'A una concen- 
tration en acide lactique d'au moins 5% en polds. 

Le concentrd obtenu est utile dans i'industrle alimentaire 
pour r^iiser un abalssement de pH et/ou pour activer des 
microorganismes. 
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La presen-te Inven-blon concerne la prepara-tlon d'un 
concentre d'acide lactlgue d'orlgine naturelle a partir 
d'un resldu de 1' Industrie des ferments, le concentrS 
obtenu et son utilisation dans 1' Industrie allmentalre. 
5 Le concentrS d*aclde lactlgue obtenu est utile dans 

1* Industrie allmentalre, par exemple en fromagerle, 
panlflcatlon, salalsonnerle, pour ajuster le pH des 
prodults et pour actlver les mlcr oorganl smes 
eventuellement appeles a reallser une transformation au 

10 seln de ces prodults, tels que ferments lactlcjues, 
levures ^ etc ... 

Selon la presente invention, on se propose de 
valoriser le bouillon epuise issu de la preparation de 
ferments lactlques. 

15 Les ferments lactlgues destines a 1* Industrie 

laltitoe et fromaggre sont prfipards sous forme de ferments 
concentr&s congelSs ou lyophlllses selon des proc&d6s 
connus des hommes de l*art. 

La fabrication de ces ferments lalsse un resldu, le 

20 milieu de culture epuise, riche en lactate. La nature du 
cation du lactate depend de la base utilisee pour 
maintenir le pH de la culture a une valeur determlnee, 
optimale pour la croissance du microorganisme considere. 
Habituellement on emploie de 1 ' ammoniague, de la soude ou 

25 de la potasse. La base utilisee le plus frequemment est, 
toutef ols , 1 * ammonlague • 

Ce resldu, lorsgu'il est envoyS en station 
d'Spuratlon aeroble, constltue ime cbarge polluante trds 
dlev&e du fait gu ' 11 f ournit un apport d ' azote tr6s 

30 Important gui ne peut Stre fixe par la blomasse et se 
retrouve alnsl dans 1 ' eau epur^e rejetee dans 
1 ' envlronnement . 

L' Invention vise a valoriser ce resldu en le 
convertlssant en un concentre d'acide lactlgue utile dans 

35 1' Industrie allmentalre* 

Plus particuliSrement , 1 * invention concerne un 
proc6dS pour convertlr un resldu contenant un lactate 
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provenan-t de la fabrication de fermen-ts lactiques en tan 
concentre d'acide lactique, caractSrise en ce qu'il 
consiste & (a) remplacer les cations associes au lactate 
present dans ledit residu par des ions H* , et (b) 
5 Goncentrer le r&sidu obtenu en (a) jusqu*a la 
concentration en acide lactique desir&e. 

Le remplacement des cations, par exemple NH^*, Na* 
ou K* r par des ions H* peut s * ef f ectuer par tous moyens 
permettant d* ^changer ces cations par des ions H* , par 

10 exemple peur passage du residu sur une resine echangeuse de 
cations sous forme acide, par electrodialyse, etc. . . 

Le jus acide obtenu dans I'etape (a) peut ensuite 
etre concentre^ par exemple par evaporation ou 
distillation, avec application d'un vide eventuel, jusqu^a 

15 obtention d*un concentre contenant la proportion d&siree 
d' acide lactique. Des concentrations de 40 a 60% en poids 
et plus d' acide lactique peuvent Stre obtenues, si desirS* 
L' invention concerne aussi le concentrfr d' acide 
lactique obtenu par le precede de 1* invention. 

20 Toutes les matieres premieres utilisees ' pour la 

production des ferments 6tant de quality alimentaire, de 
ni3me que les operations de fabrication subies par le 
concentre, respectant les regies de la plus stricte 
liygiene, le concentre obtenu est utilisable dans 

25 1 ' alimentation humaine, par exemple pour realiser un 
abaissement de pH ou pour activer des microorganismes 
devant realiser une transformation dans un processus 
d * elaboration d* aliments. 

De plus, les matieres premieres utilisfees pour la 

30 fabrication des ferments lactiques 6tant toutes d'origine 
naturelle, et 1' acide lactique forme resultant de 1' action 
d'un microorganisme, le concentre peut etre considSrS 
comme une source d' acide lactique naturel. 

Le milieu de culture des ferments lactiques etant 

35 volontairement tr6s riche en facteurs de croissance de 
toutes sortes, ceux-ci ne sent gener element pas totalement 
SpuisSs par la croissance du microorganisme, et le 
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concen-tr6 d ' aclde lactique produ±-fc con-tlent: done des 
facteurs de crolssance. Ceci le rend Interessant comme 
add±1:±£ 6, du lai.1: avant: emprSsurage pour aba±sser le pH du 
lal-t en &vlt:ant la pr6ma1:ura1:lon, ou & de la pSte a pain 
5 potir 1 * obi:eni:±on de pains au levaln et: de pains a pa-te 
acldlflee. 

De plus, lorsgue la por-bion non-sucre du milieu de 
cul-ture est cons-tl-tu&e en grande partle d'extralt de 
levure, comme cela est: souven-t le cas, le concen-tre obt:enu 

10 selon 1 * Inven-tlon present:e egalemeni: des qualities 
aromat:lsant:es , qui peuveni: rendre son usage t:r6s 
in-fceressant: en charcu1:erie (addition a de la melee), en 
salaisonnerie (addition a de la saumure), dans des plats 
cuisines, dans des sauces etc. . • comme regulateur de pH et 

15 comme flavorisant et renforgateur de gout. 

L' invention sera maintenant illustr&e par les 
exemples non limitatifs suivants : 
EXEMPIiE 1 

Dans un fermenteur de 1500 litres, on prepare un 
20 milieu de culture dont la composition est la suivante : 
lactose aliment aire 55 Kg 

extrait de levtire en poudre 22,5 Kg 

eau potable^ QSP 1000 litres 

Le pH du milieu est ajuste a 6,5 avec de la soude ou 
25 de l^acide chlorhydrique • 

Le milieu est sterilise a 120 **C pendant 12 minutes, 
refroidi a 30 ''C et inocule avec 15 litres d^une culture de 
Lactococcus cremorls developpee sur un milieu de 
composition identique dans un fermenteur de 20 litres. 
30 On procede S une culture St 30 ''C avec regulation du 

pH a 6,5 avec une solution de NH^OH a 10% jusqu'a I'arrSt 
de la croissance. 

La culture est ensuite refrigSrfee et centrifugee 
pour s6parer la biomasse qui subit un traitement 
35 particulier (congelation, lyopliilisation ) pour en assurer 
la conservation* 
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Le bouillon epuis6 est envoye pour peroola-tion sur 
un© colonne de resine 6changeuse de cations DOWEX 50 x 8 
prSalablement reg6n6ree avec xine solution abide et lavee. 

Le bouillon sort d© cette colonne avec une teneur en 
5 acide lactique de 3,5 a 4,5%. Ce bouillon est ensuite 
concentre par Evaporation jusqu'a ce que sa teneur en 
acide lactique soit, par exemple, de 40 & 60% en poids. 
EXEMPLE 2 

Dans un fermenteur de 1500 litres, on prepare 1000 
10 litres d*un milieu de culture dont la composition est la 
suivante : 

lactosErum en poudre : 80 Kg 

eau : 910 Kg 

Apr6s dissolution, le pH est ajust6 a 7,0 avec une 
15 solution de soude, la solution est chauffde & 50 "C et une 
protease est ajout^e afin d ' hydrolyser les prot^ines 
sSriques contenues dans le lactos6rum et les rendre non 
precipitables k chaud. Apres avoir laisse la prot^olyse 
s'effectuer pendant 3h a 50 °C, la solution est additionnee 
20 de 10 Kg d'extrait de levure en poudre. 

Le milieu de culture ainsi prepare est ajustd a pH 
6,5 si nScessaire, puis st6xilisE pendant 12 minutes & 
120'*C. 

Le milieu est refroidi a 43 "C et inoculE avec ime 
25 culture mixte de Lactobacillus bulgaricus et de 
Streptococcus thermophilus prdparee dans un fermenteur 
annexe de 20 litres. 

En cours de culture, le pH du milieu est maintenu & 
5,2 par addition d'une solution d'ammoniaque d 10% 
30 environ, Jusqu'a I'arr&t de la croissance. 

La culture est alors rSfrigeree, puis centrifug6e 
pour sSparer la biomasse. 

Le bouillon SpuisS est envoy6 pour percolation sur 
une colonne 6changeuse de cations DOWEX 50 x 8 
35 pr&alablement r6g&i6r6e avec une solution acide et lavfee. 

Le bouillon sort de cette colonne avec une teneur en 
acide lactique de 4 a 5%. Ce bouillon acide est concentre 
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par 6vapora1:±on^ par example jusqu'S^ une teneur de 30 a 
40% en aclde lactlgue. 

EXEMPLE 3 

Un concentre llgulde 1:l'trant; 40% d* aclde lactlgue 
5 esl: prepare selon le precede decrll: dans I'exemple 1* 

Ce concenl:r6 esl: mSlangS ^ un ex1:ral'k de levure & 
50% de mat:±dre sdche, dans la proportion de 1 pour 1. On 
obtlen-b alnsl un produll: acldlflani: presentant: un pouvolr 
activa-teur 1:res impor-tant: vls-^-vls de mlcroorganlsmes, 
10 -fcels que des fermen-ts lactlques. 
EXEMPLE 4 

Get: exemple illustre I'effet: de 1' addition de 
concentres lactlques obtenus selon les precedes decrits 
dans 1' exemple 1 (produit A a 40% d' aclde lactlque) et 
15 dans 1* exemple 3 (produit B a 20% d' aclde lactlque) sur 
1 * acidification de lalt avec des ferments m^sophiles* 

On compare 1 ' acidification de lalts 6cremes 
reconstltues, addltionnes ou non d*un concentre selon 
1' invention. Les resultats sent rapportes dans le Tableau 
20 cl-apr&s. 

Dose d*ensemencement : 2,5 milliunltes acidlflantes 
pour 100 ml de lalt a 1 ' aide de ferments lactlques 
concentres lyophlllses. 

Temperature d' incubation : 30**C. 
25 On volt que 1 ' addition d ' un concentre selon 

1' invention accroxt notablement I'actlvlte des ferments, 

II va de sol que les modes de realisation decrits ne 
sont que des exemples et qu'on pourrait les modifier, 
notamment par substitution d ' equivalents techniques sans 
30 sortir pour cela du cadre de 1' invention. 
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REVENDICATIQNS 

1. Un precede pour convertir un r6sidu con-tenant un 
lacta-te provenant: de la fabrication de ferments lactlgues 
en un concentrS d*aclde lactlque, caract6rls6 en ce gu*ll 

5 conslste Sl (a) remplacer les cations assoclSs au lactate 
present dans ledlt rSsldu par des Ions H*" , et (b) 
concentrer le resldu obtenu en (a) Jusqu^lt une 
concentration en aclde lactlgue d^au molns 5% en polds. 

2. Un proc6de selon la revendlcatlon 1, caract^lsd 
10 en ce que le remplacement des cations par des Ions est 

effectue par passage du residu sur une resine echangeuse 
de cations sous forme acide ou par electrodialyse* 

3* Un precede selon la revendlcatlon 1 ou 2, 
caracterise en ce que les cations sont des cations NH^ * . 
15 4. Concentre d' acide lactique^ obtenu par un procede 

selon la revendlcatlon 1, 2 ou 3. 

5. L ' utilisation d'un concentre d* aclde lactlque 
selon la revendlcatlon 4 dans 1' Industrie allmentalre pour 
rSallser un abalssement de pH et/ou pour actlver des 

20 mlcroorganlsmes devant rdallser \ine transformation dans un 
processus d ' Elaboration d' aliments, et/ou comma 
flavorlsant et renforgateur de gout» 

6. Utilisation selon la revendlcatlon 5^ caracterise 
en ce que le concentre est ajoute a du lalt en fromagerie, 

25 a des pates a pain en pani float ion, a de la melee de 
charcuterie, a de la saumure de salaisonnerle, a des 
sauces ou a des plats cuisines. 
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